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[bookmark: _GoBack]Zvěřina – pracovní list č. 6:

1. Vysvětlete význam marinování zvěřiny.
2. Co znamená zrání masa?
3. Co patří mezi zvěřinu vysokou, které části vysoké zvěřiny se používají na minutky?
4. Jaký je rozdíl mezi těmito recepturami. Bažant pečený na slanině a Kuře pečené na způsob bažanta?














Správné řešení

1. Maso ze zvěřiny je velmi aromatické, má osobitou chuť a vůni především u starších kusů a proto se nakládá do mořidla.

2. Zrání masa znamená, že maso čerstvě ulovené zvěře necháme odležet, nejlépe při teplotách 0°C po dobu několika dnů.


3. Mezi vysokou zvěřinu řadíme – jelen, srnec, daněk. Na minutky používáme zadní maso – kýtu, hřbet.

4. Rozdíl je v tom, že kuře pečeme na cibulovém základu s přidáním slaniny, šťáva se necedí.
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